Revista Argentina de Produccién Animal Vol 31 (2): 103-110 (2011) 103

Efecto del biotipo sobre la produccion de
carne de corderos pesados

The effect of biotype on meat production of heavy lambs
Bianchi’, G., Garibotto?, G., Echenique®, A. y Bentancur?, O.

Universidad de la Republica. Facultad de Agronomia.
Estacion Experimental “Dr. Mario A. Cassinoni” (EEMAC).

Resumen

Desde que se introdujo la raza Finnish Landrace al Uruguay se ha evaluado su desempefio
reproductivo en forma pura o en cruzamientos, pero no se encontraron antecedentes locales que
estudiaran la performance de los corderos cruza machos generados siguiendo dicha estrategia.
El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto del biotipo del animal: corderos pesados
cruza Finnish Landrace x Merino Australiano (FLMA, n=231) vs. Merino Australiano (n= 146)
sobre la produccién de carne de corderos pesados. El experimento se realizd en un
establecimiento comercial situado en el departamento de Salto (Uruguay). Los corderos de ambos
biotipos nacieron en mayo de 2008. Durante todo el periodo experimental los mellizos se
manejaron sobre pradera y los corderos Unicos sobre pastizal nativo hasta el destete, y luego con
los mellizos hasta su comercializacion. Los corderos FLMA alcanzaron un mayor peso al sacrificio
(38,9 vs. 35,3 kg; p < 0,05), resultando en canales mas pesadas (16,7 vs. 14,6 kg; p<0,0001) y
carne sensorialmente mastierna (8,4 vs. 7,7;p<0,01) y jugosa (6,2 vs. 5,7; p<0,05), frente alade
sus contemporaneos puros. Se sugiere que la raza Finnish Landrace puede también hacer un
significativo aporte a la produccion de corderos pesados en rebafios Merino Australiano.
Palabras clave: corderos machos cruza Finnish Landrace, crecimiento, calidad de carne.

Summary

Since the Finnish Landrace breed was introduced to Uruguay its reproductive performance was
evaluated in pure form or as crossbred, but there were no local studies of the performance of
crossbred male lambs. The aim of this study was to evaluate the effect of biotype: Finnish
Landrace x Australian Merino (FLMA, n = 231) vs. pure Australian Merino (n = 146) on meat
production of heavy lambs. The experiment was conducted in a commercial farm located in Salto
(Uruguay). Lambs born in May 2008 and for both biotypes twins lambs were managed on sown
pastures and single lambs on native pasture until weaning and then with twins on sown pastures
until they were sold. FLMA lambs reached a higher slaughter weight (38.9 vs. 35.3 kg; p<0.05),
resulting in heavier carcasses (16.7 vs. 14.6 kg; p<0,0001) and sensory more tender meat (8.4
vs. 7.7; p<0.01) and juicy (6.2 vs. 5.7; p<0.05), compared to pure Australian Merino. This work
suggested Finnish Landrace breed can too was a significant contribution to the heavy lamb
production in Australian Merino flock.
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Introduccién

En el afio 2004 se introdujo la raza Finnish
Landrace al Uruguay (Banchero et al., 2005)
con el proposito de utilizarla en cruzamiento
con razas locales, ya que por su alta prolifici-
dad es muy dificil de manejar bajo condiciones
extensivas, que son las que normalmente
predominan en la ovinocultura nacional. El
hecho de ser una raza prolifica (Maijala, 1996)
y su buen desempeno reproductivo en experi-
mentos analiticos en los que se comparo¢ la
incorporacién de genes Finnish Landrace en
apareamientos con razas no prolificas (Coch-
ran et al., 1984; Fahmy, 1989; Olthoff y Boy-
lan, 1991; Bittante et al., 1996; Casas et al.,
2004; Lira, 2007), sustentan su importacion.
No obstante, se dispone de muy poca infor-
macion nacional al respecto (Banchero et al.,
2005; Bianchietal., 2011) y no se encontraron
antecedentes locales que evaluen el desem-
pefio carnicero de corderos con alguna pro-
porcion de genes Finnish Landrace en forma
comparativa con cruzamientos que involucren
las razas que predominan en la estructura
racial del pais, o aun con razas laneras puras.
Aunque el propésito fundamental es aumentar
el desempeio reproductivo del rodeo nacio-
nal, también se generaran, en esta estrategia,
corderos machos media sangre sobre los que
se desconoce su comportamiento carnicero.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar
el efecto de utilizar carneros Finnish Landrace
en un rodeo Merino Australiano sobre la
produccion de carne de corderos cruza Fin-
nish Landrace x Merino Australiano (FLMA),
frente a corderos Merino Australiano puros
(MA).

Materiales y Métodos
Sitio experimental
El trabajo se realizé en un establecimiento
comercial situado sobre la ruta nacional 31,
Salto, Uruguay (31,25° de latitud sur), desde
el 27 de abril al 27 de noviembre de 2008.
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Animales y registro de datos

Se utilizaron 377 corderos machos y hem-
bras (231 FLMA y 146 MA), nacidos entre el
27 de abril y el 8 de mayo 2008, producto del
uso de 6 carneros de diferentes cabafas no
emparentadas: 3 Finnish Landrace y 3 MA.
Previo al parto y por ecografia se apartaron
aquellas ovejas que estaban gestando mas de
un cordero (28%) a un potrero de pastizal
nativo y pradera de 2° afio de Trifolium re-
pens, Lotus corniculatus y Lolium multiflorum
(carga animal: 2,8 ovejas/ha); mientras que
aquellas con un solo cordero continuaron
sobre pastizal nativo (carga animal: 4,4 ove-
jas/ha) tipico de suelos de Basalto. Al destete
(21,8 £3,4 kg y 138 +2,95 dias, media y des-
vio estandar de peso y edad, respectivamen-
te), se procedioé a manejar todos los corderos
unicos y mellizos de ambos biotipos en un
unico lote y sobre la pastura mejorada descri-
ta. Durante la paricidn se registro el sexo, tipo
de parto y peso al nacimiento y grado de
dificultad al parto. Se registr6 el peso vivo de
los corderos en 6 oportunidades con un inter-
valo promedio entre pesadas de 34 dias hasta
su comercializacion que se realizo6 a fecha fija.
Previamente se estimo el grado de termina-
cion a través de la escala australiana de
palpacién descrita por Jefferies (1961), adap-
tada por Rusell et al. (1969). Los corderos
machos de ambos tipos genéticos que cum-
plian con las condiciones de comercializacion
de cordero pesado (Azzarini et al., 1996),
fueron sacrificados en el frigorifico La Caballa-
da (distancia del establecimiento comercial:
150 km), con un peso vivo y una edad de:
37,913, 7kgy 212 +2,1 dias, media y desvio
estandar, respectivamente.

Procedimiento de faena y mediciones sobre la
canal

Una vez en el frigorifico, y tras 15 h de
espera en ayunas con acceso al agua, se
procedio al sacrificio de los animales siguien-
do las pautas estandar para la obtencién de
cortes de exportacion.
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Tras 24 h de las canales en camaras (4°C),
se determino el peso de canal fria. En ésta se
determiné el grado de engrasamiento a través
de la profundidad de los tejidos sobre la 127
costilla a 11 cm de la linea media: punto GR
(Kirton y Johnson, 1979). El pH final se deter-
mind por medio de un peachimetro HANNA
con electrodo de penetracion sobre la superfi-
cie del musculo Longissimus dorsi a la altura
de la 102 costilla.

Posteriormente, las canales fueron dividi-
das por la mitad, siguiendo el eje de la colum-
na vertebral, y en la medio canal izquierda se
realizé un corte entre la 122 y 132 costillas y se
midi6 con calibre milimétrico sobre el musculo
Longissimus dorsi las distancias: A (diametro
mayor en sentido medio-lateral), B (diametro
menor en sentido dorso ventral, perpendicular
a A). Con esta informacion se calcul6 el area
del ojo del bife multiplicando A x B x 0,70.

Analisis instrumental de la carne

Para la determinacion de terneza, se retird
la porcién entre la 11-13° costilla del musculo
Longissimus dorsi de todas las medias cana-
les con la grasa de cobertura y se procedi6 a
su envasado al vacio. La maduracion de las
muestras fue de 4 dias a temperatura de
refrigeracion (0-4 °C). Posteriormente fueron
descongeladas y se cocinaron en un bafio
Maria termostatizado hasta una temperatura
interna de 70 °C. De cada muestra se extraje-
ron de 8 a 12 sub-muestras de 1,25 cm de
diametro, en el sentido de las fibras muscula-
res, las que luego fueron sometidas a la fuer-
za de la cizalla Warner-Bratzler.

Analisis sensorial de la carne

Para el analisis sensorial se utilizaron 90
consumidores (40 mujeres y 50 hombres, de
41+19,4 afos de edad), que trabajaron en 9
sesiones de 2 h. Muestras del musculo Lon-
gissimus dorsi con 96 h de maduracion, enva-
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sadas al vacio, congeladas a-18°C y descon-
geladas en agua corriente, se cocinaron en
Grill de doble plancha hasta alcanzar 70 °C en
el centro de la muestra, y se sirvieron en
porciones de forma prismatica y tamafio
uniforme de 20 g (codificadas con numeros
aleatorios de 3 cifras), envueltas en papel de
aluminio. Cada consumidor probé una mues-
tra de los 2 tratamientos, presentandose en un
plato y alterando su orden de presentacion,
resultando en un disefio completo y balancea-
do. Se utiliz6 una escala lineal y no estructura-
da con 4 atributos: aceptabilidad, terneza,
calidad de sabor y jugosidad (Figura 1).

Analisis estadistico

Para analizar el efecto de los tratamientos
sobre las variables productivas, de canal y de
calidad instrumental de carne, se utilizaron
modelos lineales y el procedimiento GLIMMIX
del paquete estadistico SAS, (version 9.1.3),
corrigiendo por tipo de parto (Unico vs. melli-
zos), tipo de parto x raza paterna y como co-
variable la edad del animal. Para los atributos
del analisis sensorial, el modelo contempld
los efectos de: consumidor, sesién, orden de
muestra, y tratamientos.

Resultados y Discusion

En el Cuadro 1 se presenta la evolucion de
peso vivo que mostraron los corderos de
ambos genotipos paternos durante el periodo
experimental.

La ganancia diaria para todos los corderos
durante el periodo experimental fue de 159
10,02 g/d (promedio y desvio estandar, res-
pectivamente), siendo casi 11% superior para
los corderos FLMA frente a los MA: 165 vs.
149 g/d, respectivamente. Los corderos FLMA
finalizaron el periodo de engorde con un peso
vivo 3,6 kg superior a los MA (38,9 vs. 35,5
kg, respectivamente). La superioridad de los
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Valoraciéon de Carne de Cordero
Nombre:
Edad:
Sesion 1 Cabina 1 Muestra N°

Marque la escala siguiente de acuerdo al valor que le asigne a cada atributo

Aceptabilidad

Muy Desagradable 4 »  Muy Agradable
Terneza
Muy Dura < > Muy Tierna

Calidad de Sabor

Insipida < > Muy jugosa
Jugosidad
Muy Seca < > Muy jugosa

Figura 1: Escala utilizada para la prueba de consumidores.
Figure 1: Used scale for consumers test.

Cuadro 1: Efecto de la raza paterna sobre el peso de los corderos durante el periodo experimental.
Medias ajustadas y error estandar.

Table 1: Effect of ram breed on lambs live weight during experimental period. Square means and standar
error.

Raza Peso vivo (kg):

o 11/06 18/07 27/08 17/09 4/11 27/11
J Nacimiento
FLMA 3,1 11,1 15,6 22,3 25,0 36,9 38,9
(£ 0,05) a (x0,14)a (x0,18)a (x0,23)a (x0,24)a (x0,27)a (x0,30)a
MA 3,0 10,8 14,9 21,1 23,7 34,1 35,3

(x0,17)a (x0,26)a (+0,34)a (x042)b (£044)b (x0,51)b (£0,56)a
(a,b): p<0,05.
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corderos cruza comenz6 a generarse en la
pesada inmediatamente previo al destete y se
hizo maxima al momento del sacrificio, coinci-
diendo con lo reportado en la revision de
experimentos extranjeros de cruzamientos
terminales de Garibotto (1997), y con la
informacion nacional revisada y publicada por
Bianchi (2007), en el sentido de que los corde-
ros cruza crecen mas rapido que los puros y
que la diferencia con el cordero puro aumen-
ta, conforme aumenta el peso del animal, su
edad y/o el periodo de engorde. Sin embargo,
estos corderos cruza no mostraron diferencias
en el grado de terminacion frente a sus con-
temporaneos puros (3,6 £0,02 vs. 3,5 +0,03; p
>0,05, respectivamente), hecho que no coinci-
de con lo reportado por Bianchi (2007) en
experimentos en los que los corderos produc-
tos de cruzamientos eran sacrificados con
mejor estado corporal que los puros.

En el Cuadro 2 se presentan algunas
caracteristicas de las canales de los corderos
FLMA y MA.

Asumiendo un 6% de merma en el peso de
estancia y pérdidas por oreo del orden del 2%
en el peso de la canal fria (ambos supuestos
independientes de la raza paterna), los rendi-
mientos en segunda balanza (vale decir el
cociente entre el peso de canal fria y peso en
frigorifico) serian de alrededor del 47 y 45%,
paralos corderos FLMA 'y MA, respectivamen-
te. Esta diferencia de 2 puntos porcentuales
es concordante con una de las ventajas sefa-
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ladas a favor de la tecnologia de los cruza-
mientos (Bianchi, 2007) y seguramente expli-
que que las diferencias entre biotipos sean
mayores en carne (Cuadro 1) frente al peso
vivo: 14,5 vs. 10% de superioridad de los
corderos FLMA frente a los MA, respectiva-
mente.

Los valores de GR, aunque superiores en
las canales de los corderos FLMA, frente a los
MA, estan por debajo del valor considerado
optimo para los pesos de canal registrados en
el presente experimento (Hopkins y Adair,
1990), sugiriendo que podrian sacrificarse a
pesos mas elevados sin que ello implique
exceso de gordura. Por otro lado, concuerdan
con la falta de cobertura de grasa que ya
sugerian los registros de estado corporal en
ambos tipos de cordero. De hecho se ha
reportado una asociacion media entre ambos
caracteres (r=+0,47; Bianchi et al., 2007). Los
corderos FLMA presentaron mayor area del
“ojo del bife” y sobre todo mayor profundidad
del musculo Longissimus dorsi frente a sus
contemporaneos MA, ya que la anchura del
musculo practicamente no cambia, siendo la
profundidad la que acompafié la tendencia del
area del “ojo del bife”. En el experimento
sefialado de Bianchi et al. (2007) también se
registré una asociacion positiva, significativay
alta entre la profundidad y el area del ojo del
bife (+0,77; p<0,0001), resultando no significa-
tiva entre el ancho y el area del musculo
Longissimus dorsi.

Cuadro 2: Efecto de la raza paterna sobre algunas caracteristicas de la canal de cordero.
Table 2: Effect of ram breed on some lambs carcass characteristics.

Ancho del musculo
Longissimus dorsi

Peso de canal

fria (kg)  CR(Mm)

Profundidad del musculo Area del musculo
Longissimus dorsi Longissimus dorsi

(mm) (mm) (cm?)
FLMA 16,7 £ 0,13 A 7,0+0,20A 549+0,32a 30,5+0,27 a 13,40+ 16,4 a
MA 14,6 £+ 0,25 B 5,3+0,35B 54,4 +0,60 a 29,5+ 0,50 a 12,91+ 30,5 a

(A, B): p<0,001.
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Respecto a las caracteristicas de la carne
instrumentalmente evaluadas, ni el pH (5,70
10,023 vs. 5,66 £0,012, FLMA y MA, respecti-
vamente), ni la terneza (1,18 +0,03 vs. 1,26
10,06 kg, FLMA y MA, respectivamente),
resultaron afectados por la raza paterna. Las
lecturas promedio de pH, en ambas razas
paternas, fueron adecuadas, registrandose
s6lo un 10% de canales con pH >5,8.

Respecto a los registros de terneza, éstos
se consideran excelentes; mostrandose muy
por debajo de los valores que se sefialan
como “carne muy tierna” para lomos ovinos
(<5 kg; Bickerstaffe, 1996). Este hecho puede
estar asociado, ademas de la corta edad de
estos animales, a un crecimiento practicamen-
te continuo sobre todo en los corderos FLMA
con lo cual, al crecer mas rapido, estarian
constantemente generando nuevo tejido
conectivo que es uno de los determinantes de
la dureza de la carne (Martinez- Cerezo,
2005), y al efecto positivo de la maduracion
sobre este rasgo en particular (Safiudo, 1992).
Asi, ha sido reportado en el ambito nacional y
también en revisiones de numerosos trabajos
internacionales, que el mayor ablandamiento
de la carne ovina se produce en los primeros
4-5 dias de maduracion, a pesar de que hasta
el dia 8 la terneza de la carne mejora, sin
alterar otras propiedades organolépticas (olor
y flavor; Bianchi, 2010).

En el Cuadro 3 se presenta el efecto de la
raza paterna sobre la calidad sensorial de la
carne evaluada por consumidores. Para reali-
zar la prueba se utilizé una escala que, en
principio, so6lo ha sido recomendada para
panel de catadores (Campo, 2005). No obs-
tante, trabajos recientes en esta area sugieren
que es posible recurrir a escalas como las
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utilizadas en el presente trabajo con el prop6-
sito de obtener mas y mejor informacion de los
experimentos, a la vez que favorecer el anali-
sis estadistico de las variables en considera-
cién (Varela, 2009).

Las diferencias en los atributos bajo estu-
dio, cuando las hubo, siempre fueron a favor
de la carne de los corderos FLMA. En este
sentido el efecto sobre la terneza de la carne
concuerda en direccién, aunque no en magni-
tud, con el encontrado para la jugosidad. Para
ambas caracteristicas la carne proveniente de
corderos FLMA recibié mejor nota que la de
los MA, a pesar que la jugosidad recibi6 siem-
pre notas inferiores. Esto ultimo puede expli-
carse, de la misma forma que lo hizo Bianchi
(2005), por la combinacion de dos factores: la
ausencia de grasa subcutdnea en las mues-
tras consumidas y el sistema de cocinado
empleado en el presente experimento. La
presencia de grasa favoreceria la secrecion
de saliva durante la masticacion y esto hace
que el catador perciba una mayor sensacion
de jugosidad. El sistema de cocinado rapido y
seco que se aplico también pudo favorecer la
pérdida de agua de la muestra.

Por otro lado, la concordancia en los resul-
tados para las dos caracteristicas organolépti-
cas en discusion, tendria que ver con que
ambas determinan la textura de la carne: la
terneza como componente mecanico y la
jugosidad a nivel de suculencia (Dransfield,
1994). En cualquier caso es importante sefia-
lar que los consumidores fueron capaces de
detectar diferencias que no resultaron signifi-
cativas en el analisis instrumental, hecho que
coincide con trabajos anteriores de los autores
(Bianchi, 2010). También resulta relevante el
hecho de que estas diferencias no determina-

Cuadro 3: Juicios de consumidores en carne de corderos FLMA y MA.
Table 3: Consumers perceptions on lambs FLAM and AM meat.

Aceptabilidad Terneza Calidad de sabor Jugosidad
FLMA 7,7+0,28 a 84+0,31A 7,6+0,32a 6,2+0,28a
MA 7,8+02,8a 7,7+0,31B 74+032a 57+0,28b

(A, B): p< 0,01; (a, b): p< 0,05.
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ran preferencias por los consumidores, aun-
que es probable que después de alcanzado
determinado umbral de terneza, el grado de
aceptabilidad dependa de otros atributos,
quizas el sabor, que como se muestra en el
Cuadro 3 recibio notas altas y similares para
ambos tipos genéticos.

De todas formas, y mas alla de lo promiso-
rio de los resultados en general, el experimen-
to presento algunas limitaciones (no conto con
réplica espacial ni temporal, el sistema de
partos evaluados fue exclusivo de otofio y el
numero de padres utilizados resulté bajo), que
se prevén superar con la continuacion del
proyecto en que se enmarca el trabajo.

Conclusiones e Implicancias
Practicas

Los corderos machos FLMA, generados
por la eventual practica de introducir la raza
Finnish Landrace en determinados sistemas
de produccién con el propdsito de utilizar las
hembras F1 como madres en sistemas de
cruzamiento terminal, no serian una limitante
desde el punto de vista de su comercializacion
como corderos pesados. Por el contrario, los
resultados obtenidos en este trabajo sugerian
que podria transformarse en una excelente
oportunidad para producir un cordero super-
pesado y magro, aumentando las pocas
opciones de razas de lana blanca de rapido
crecimiento y terminacién a pesos muy eleva-
dos disponibles en el pais (Bianchi, 2007).
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